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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh besarnya prosentase pencampuran edamame 
dengan  daging ayam terhadap sifat karakterisistik dan performence sosis ayam.  Metode penelitian 
menggunakan  Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan 1 faktor terdiri dari bentuk 
Edamame (A) dengan taraf A1= Edamame Segar, A2= Pasta Edamame, A3=  Bubuk Edamame dengan 
formulasi sosis (B) dengan 3 taraf berdasarkan konsentrasi edamame dengan daging ayam dan jumlah 
air dilakukan 3 ulangan, dengan analisa lanjutan menggunakan Uji BNT (beda Nyata Terkecil).  
Parameter yang ditetapkan adalah  kadar air (AOAC, 1990) , kadar protein (metode Kjedal),  kadar 
lemak (metode Sohklet),  WHC (metode Hamm, 1972 dalam Dutson dan Pearson, 1994), stabilitas 
emulsi, tekstur (kekerasan ) dengan penetrometer, susu masak, uji lipatan,  warna sosis dan  pengujian 
organoleptik meliputi warna,tekstur, rasa, aroma, dengan mutu hedonik  serta uji kesukaan (hedonik).  
Hasil penelitian menunjukkan penggunaan jenis kedelai edamame dengan berbagai konsentrasi 
formulasi  sangat mempengaruhi  nilai WHC dan pembetukan tekstur (Gel Strength) sosis ayam. Jika 
dibandingkan edamame pasta dan bubuk  lebih mampu meningkatkan nilai WHC yaitu 161, 10 % dan  
tekstur (Gel Strength)  yaitu 141, 31 Gr/mm2  . Penambahan konsentrasi edamame yang tinggi akan 
menurunkan kadar air sosis ayam, sebaliknya meningkatkan nilai WHC dan tektur (Gel Strength) sosis 
ayam. Konsentrasi sampai 400 gram  masih menunjukkan kenaikan yang linier dan mempunyai kadar 
air , WHC dan tektur (Gel Strength). Jenis edamame sangat mempengaruhi karakteristik sosis ayam 
yang dihasilkan.  Jenis edamame memberikan pengaruh sangat nyata pada semua parameter yang 
meliputi tekstur (Gel Strength), WHC, sifat kimiawi dan sifat organoleptik sosis ayam.  Edamame 
pasta menghasilkan karakteristik sosis lebih baik dibanding dengan edamame segar dan edamame 
bubuk. Sosis ayam pasta mempunyai nilai WHC 160,27% , tekstur 166,14 Gr/ mm2, kadar air 80, 57% 
BB, kadar lemak 4,58 % BK, kadar protein 89,16 % BK,  warna putih dan bau khas langu yang lemah.  
Pengggunaan edamame sebagai substitusi sosis ayam sampai 400 gram masih memberikan hasil yang 
meningkat.  Untuk itu perlu dilakukan penelitian lebih lanjut peningkatan konsentrasi binder agar 
diketahui optimasinya.  
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  PENDAHULUAN 
Kedele edamame merupakan varietas 
kedele Jepang bewarna hijau dan polongnya 
besar-besar serta rasanya manis.   Edamame 
bukanlah jenis tanaman kacang-kacangan, 
melainkan masuk ke dalam kategori sayuran 
(green soybean vegetable). Di Jepang, negara asal 
kedelai ini, edamame termasuk tanaman tropis 
dan dijadikan sebagai sayuran serta camilan 
kesehatan.  Kedela edamame di Indonesia 
dikembangkan PT. Mitra Tani 27 Jember sejek 
Tahun 1991 untuk orientasi eksport.    
Kedele yang diproduksi oleh PT 
MITRA TANI 27 di Jember terbagi berdasarkan 
kualitasnya yaitu first grade yang diekspor ke 
Jepang dan  second grade merupakan kedele yang 
tidak memenuhi standar mutu sebagai kedele 
sayuran yang diinginkan importir Jepang. 
Edamame second grade masih memiliki potensi 
yang baik secara kimia terutama kandungan 
protein yang tinggi.  Komponen-komponen kimia 
yang terkandung dalam biji kedele edamame akan 
berkembang selama belum dipanen dari 
tanamannya. Misalnya, kandungan tripsin 
inhibitor, senyawa pitat, dan oligosakarida pada 
kedele edamame yang dipanen awal lebih rendah 
dibandingkan kedele yang dipanen pada keadaan 
masak penuh (Liu, 1996). Demikian juga dengan 
senyawa-senyawa karbohidrat, gula, serat, 
vitamin C, lemak, abu, dan berbagai macam 
mineral akan berubah kadarnya sesuai dengan 
umur panen kedele edamame.  
Untuk menjaga citra edamame sebagai 
produk unggulan yang eksklusif, perlu dihindari 
adanya upaya memasarkan dalam bentuk segar 
dengan harga yang sangat murah. Pengolahan 
edamame second grade menjadi produk yang 
bernilai tinggi merupakan pilihan yang 
seharusnya dikembangkan. Menurut 
Shanmugasundaram (1991) beberapa produk yang 
sudah dikembangkan adalah mi kering (noodles), 
tahu (tofu), makanan bayi (baby food) dan 
manisan (candies), susu cair , susu bubuk dan 
sosis.  
Sosis merupakan makanan yang mulai 
disenangi oleh masyarakat Indonesia akhir-akhir 
ini, baik untuk konsumsi lauk maupun untuk 
makanan camilan.  Sosis mudah diterima oleh 
semua kalangan masyarakat di seluruh dunia 
mulai dari anak-anak sampai orang dewasa.    
Selama ini telah banyak terdapat dipasaran 
berbagai macam jenis sosis, baik sosis daging, 
sosis ikan dan sosis ayam.  
 Melihat potensi sosis tersebut maka 
diperlukan adanya deversivikasi sosis.  Produk 
diversifikasi sosis bisa terlihat dengan adanya 
perbedaan rasa, warna, tekstur dan kekenyalnya.  
Sifat propertis sosis tersebut diatas dipengaruhi 
oleh bahan pencampurnya.  Selama ini dalam 
pembuatan sosis menggunakan binder berupa 
gluten, isolat protein kedelai. Sedangkan yang 
digunakan sebagai filler sosis adalah tepung 
tapioka, dan tepung terigu dan tepung maizena.   
Jika dilihat dari komposisi kimianya 
edamame mampu bertindak sebagai filler 
sekaligus  binder, karena kandungan protein dan 
karbohidratnya yang cukup tinggi. Sosis yang 
dicampur dengan edamame ini mempunyai 
bebebera keunggulan, yaitu rasanya yang sedikit 
manis, flavornya gurih dan warnanya kehijauan-
hijauan.  
Hasil penelitian penggunaan edamame 
sebagai bahan pencampur sosis menghasilkan 
sosis ayam berwarna hijau cerah, hal ini 
dipengaruhi warna daging ayam yang putih. 
Sedangkan sosis sapi berwarna hijau pudar akibat 
adanya pengaruh warna daging yang merah 
kecoklatan (Idrial,2008).  Sedang pengaruh 
penggunaan edamame sebagai bahan subtitusi 
daging ayam belum dipernah dilakukan 
penelitian. Penelitian ini bertujuan melihat 
pengaruh besarnya prosentase pencampuran 
edamame dengan  daging ayam terhadap sifat 
karakterisistik dan performence sosis ayam.  Hasil 
penelitian diharapkan sebagai informasi 
pemanfaatan edamame sortir dalam pengolahan 
sosis ayam.  
 
METODE  PENELITIAN 
 Penelitian dilakukan di Laboratorium 
Pengolahan Pangan dan Analisis Pangan dan 
Laboratorium Pengolahan Pangan Politeknik 
Negeri Jember,  Laboratorium Pengawasan Mutu 
Fakultas Teknologi Pertanian universitas Jember. 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah  Ayam  berasal dari Pasar Tanjung  
kabupaten Jember dan Besuki kabupaten. 
Edamame dari PT Mitra Tani 27 Jember. Gluten, 
Isolat Soy Protein, sorbitol, garam, plastik dibeli 
dari salah satu toko di Surabaya. Es batu dibuat 
sendiri di laboratorium pengolahan pangan. 
Bahan kimia yang digunakan yaitu  NaOH 01N, 
HCl 0,1 N,  aquades, K- Oksalat, NaOH, Phenol 
ptealin, pasir pijar, Petrolium ether, formol dehide 
yang disediakan di laboratorium analisa pangan 
Politeknik Negeri Jember Peralatan yang 
digunakan dalam pembuatan sosis meliputi 
baskom, talenan, pisau, panci, gilingan daging, 
pengancur daging “robotic” , freezer, timbangan,  
Sedangkan peralatan yang digunakan untuk 
analisa adalah neraca analitik, Erlenmeyer, labu 
ukur berbagai ukuran, gelas ukur, pipet volume, 
sentrifuse, soxhlet, destilator, buret, Desikator,  
penetrometer.  Metode penelitian  ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
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faktorial terdiri dari bentuk Edamame (A),  
konsentrasi Edamame (B) dengan  ulangan 
sebanyak tiga (3) kali.  Sedangkan analisa 
lanjutan menggunakan Uji BNT (beda Nyata 
Terkecil).   
Perlakuan secara rinci adalah  sebagai berikut : 
-  Bentuk Edamame  (A)  :   
A1 =    Edamame Segar 
A2 =    Pasta Edamame 
A 3 =    Bubuk Edamame  
-  Formulasi sosis   (B) sebagai berikut :  
Formulasi Sosis Ayam Dengan Substitusi Edamame 
No Bahan 
B0   B1   B 2   B3   B4   B 5  
gr % gr % gr % gr % gr % gr % 
1 
Daging 
Ayam 
700 70 
200 20 300 
30,
0 400 40 500 50 600 
60,
0 
2 Edamame 
- - 
500 50 375 
37,
5 250 25 125 
12,
5 0 0,0 
3 Tapioka 100 10 100 10 100 
10,
0 100 10 100 10 100 
10,
0 
4 
Minyak 
palm 30 3 30 3 30 3,0 30 3,0 30 3,0 30 3,0 
5 Garam 15 1,5 15 1,5 15 1,5 15 1,5 15 1,5 15 1,5 
6 Sugar 15 1,5 15 1,5 15 1,5 15 1,5 15 1,5 15 1,5 
7 STTP 3   3   3   3   3 0,3 3   
8 MSG 2 0,3 2 0,3 2 0,3 2 0,3 2 0,2 2 0,3 
9 Bw.putih 6 0,6 6 0,6 6 0,0 6 0,0 6 0,6 6 0,0 
10 Merica 4 0,2 4 0,2 4 0,4 4 0,4 4 0,4 4 0,0 
11 
Bw.mera
h   0,2   0,2 0 0,2   0,2   0,2   0,2 
12 es 125 
12,
5 125 12,5 150 15 175 
17,
2 200 20, 225 
22,
5 
 Total 
 
1000 
 
1000   1000   1000   1000   1000   
 
Model analisa data dengan menggunakan  Rancangan Acak Kelompok pola faktorial adalah sebagai 
berikut : 
 Yijkl = µ + Ai + Bj + (AB)ij + εijk  
Keterangan : 
Yijkl    =    nilai pengamatan untuk faktor A level ke-i, faktor B level ke-j , dan pada  ulangan ke-k. 
µ    =    nilai tengah umum 
Ai    =    pengaruh faktor A pada level ke-i 
Bj    =    pengaruh faktor B pada level ke-j  
(AB)ij    =    interaksi AB pada faktor A ke-i, faktor B ke-j 
εijkl   =    galat percobaan untuk level ke-i (A), level ke-j (B),   dan ulangan ke-l 
Prosedur pelaksanaan penelitian 
meliputi beberapa tahap sebagai berikut 
triming,  penggilingan, penyiapan bumbu, 
mixing, chopping,  stuffing, pengikatan, 
chilling, pemasakan, pendinginan dan 
penyimpanan. Daging ayam dipilih berasal 
dari karkas yang masih segar, selanjutnya 
dilakukan pemisahan antara kulit dan tulang.  
Daging dipotong-potong berukuran 2 x 2 cm 
dan dibekukan.  Daging beku digiling dengan 
grinder. Penggilingan dilakukan sampai halus 
pada suhu dingin.  Selama penggilingan 
tambahkan garam 2% yang bertujuan untuk 
mengekstraksi protein myosin.  Kedelai 
edamame yang masih segar digiling halus. 
Siapkan  bumbu-bumbu dan ditimbang sesuai 
formulasi.  Selanjutnya dilakukan 
pencampuran  daging ayam yang telah 
digiling dengan semua bahan meliputi kedelai 
edamame, bumbu, lemak, air es  serta bahan 
lainnya sesuai dengan formulasi dan 
perlakukan untuk dilakukan chopping.  Proses 
chopping dpertahankan tidak boleh melebihi 
suhu10 o C, agar emulsi tidak pecah. Adonan 
yang  telah halus dan homogen dimasukkan 
kedalam casing selofan dengan panjang 20 cm 
yang kedua ujungnya diikat dengan tali.  
Selama memasukkan dalam casing adonan 
sosis harus dijaga pada suhu rendah.  
Selajutnya dilakukan chilling pada suhu 5oC  
selama 1 jam.  Sosis dicuci dengan air dingin 
untuk menghilangkan kotoran , dan 
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selanjutkan dimasak dengan pengukusan 
sampai matang.  Sosis diangkat dan dengan 
cepat dilakukan pendinginan dengan 
menrendam dalam air dingin,  selajutnya 
disimpan di dalam refrigerator untuk 
dilakukan pengujian dengan berbagai 
parameter.  Diagram alir pembuatan sosis 
dapat dilihat pada Lampiran 1.  
Parameter yang ditetapkan adalah  
kadar air (AOAC, 1990) , kadar protein 
(metode Kjedal),  kadar lemak (metode 
Sohklet),  WHC (metode Hamm, 1972 dalam 
Dutson dan Pearson, 1994), stabilitas emulsi, 
tekstur (kekerasan ) dengan penetrometer, 
susu masak, uji lipatan,  warna sosis dan  
pengujian organoleptik meliputi warna,tekstur, 
rasa, aroma, dengan mutu hedonik  serta uji 
kesukaan (hedonik). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1   Kadar air  Sosis (% BB) 
 Hasil pengujian kadar air sosis ayam 
dari erbagai perlakukan penambahan berbagai 
jenis edamame dan  formulasi berkisar antara   
77,09% sampai 83,45% dengan rerata 79,44 % 
. Hasil analisa sidik ragam (ANOVA) kadar 
air sosis menunjukkan bahwa jenis Edamame 
dan Formulasi bahan pengikat berpengaruh 
sangat nyata (F≤0,01), interaksi jenis 
edamame dengan formulasi sosis  berpengaruh 
nyata (F≤0,05), Hasil uji Duncan taraf 1%, 
menunjukkan bahwa kadar air sosis dengan 
jenis edamame segar berbeda nyata dengan 
edamame pasta,  sedangkan antara kadar air 
sosis dengan edamame bubuk  tidak berbeda..  
Kadar air sosis dengan edamame segar  (79,17 
%) dibanding dengan kadar air sosis pasta 
edamame (82,20 %) dan sosis dengan bubuk 
edamame  (81,23 %), terlihat pada Gambar 1. 
 
Gambar  1.    Grafik Kadar Air Sosis Dari Berbagai Jenis Edamame 
Adanya perbedaan kadar air dari 
setiap jenis Edamame disebabkan oleh bentuk 
edamame yang mengandung air berbeda. 
Kadar air sosis juga dipengaruhi oleh 
penambahan edamame. Uji Duncan 1 % kadar 
air sosis ayam dengan penambahan berbagai 
konsentrasi edamame berbeda nyata. 
Formulasi ayam 700 gram menghasilkan 
kadar air sosis tinggi (82,63%), diikuti 
formulasi edamame 200 gram, Formulasi 
edamame 300 gram % mempunyai kadar sosis 
77,11 % dan Formulasi edamame 400 gram 
mempunyai kadar air 76,54%.  Penambahan 
bahan pengikat edamame semakin banyak, 
maka prosentase bahan kering  dalam sosis 
akan  semakin meningkat dan kandungan air 
makin rendah.  Sebaliknya jika  penambahan 
bahan pengikat edamame rendah maka 
prosentase bahan kering dalam sosis rendah 
dan prosentase airnya tinggi. Selain itu dengan 
adanya penambahan bahan pengikat maka air 
bebas dalam sosis ayam akan terabsorbsi dan 
akan berikatan dengan senyawa protein 
membentuk air terikat secara kimia sehingga  
pengeringan maka air tersebut tidak bisa 
teruapkan dan membentuk air terikat baik 
secara kimia dan fisik bersama matriks sosis.   
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Gambar 2.  Grafik Kadar Air Sosis Ayam Dengan Penambahan Konsentrasi edamame. 
Kadar air sosis dipengaruhi oleh 
interaksi antara jenis edamame.  Kadar air 
sosis memberikan perbedaan yang nyata 
terutama antara edamame  segar (78,21%) 
dengan edamame pasta (82,44%), Edamame 
bubuk (81,30 %). Kadar air sosis ayam dengan 
edamame bubuk  dan sosis ayam dengan 
edamame pasta menghasilkan kadar air yang 
relatif tinggi, sedangkan sosis ayam dengan 
edamame, kecuali sosis ayam dengan 
edamamesegar  mempunyai kadar air relatif 
rendah. Nilai kadar air sosis ayam  pengaruh 
jenis edamame muncul dengan adanya 
interaksi formulasi, sedangkan jika sendiri 
tidak memberikan pengaruh dan perbedaan 
kadar air.  Bahan pengikat edamame 
menghasilkan kadar air yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan kontrol. Menurut Lin, et 
al. (1974), dalam Pearson dan Dutson (1987) 
konsentrat protein kedelai edamame 
menunjukkan penyerapan air dan lemak yang 
sempurna, dimana air yang dapat diserap 200 
% dan lemak 100 %. Sifat-sifat seperti ini 
menyebabkan peningkatan pengikatan struktur 
dan mereduksi lemak serta kehilangan protein 
selama pemanasan. 
 
 
  4.2   Kadar protein  (% BK) 
Hasil pengujian kadar protein sosis 
ayam dengan bahan pengikat edamame dan  
konsentrasinya berkisar antara 60,08 % 
sampai 97,56 % dengan rerata 82,60%. 
Analisa statistik menunjukkan bahwa kadar 
protein sosis ayam memberikan pengaruh 
sangat nyata (F ≤ 0,01),  Uji Duncan 1% kadar 
protein sosis ayam kontrol berbeda nyata 
dengan sosis ayam dengan penambahan 
edamame. Kadar protein sosis ayam dengan 
penambahan edamame segar  (70,30%) lebih 
rendah dibandingkan dengan sosis ayam 
dengan penambahan edamame   pasta 
(89,16%) dan sosis ayam dengan penambahan 
edamame   bubuk (88,34%), gambar 3.    
Protein edamame sangat dipengaruhi oleh 
komponen asam-asam amino penyusunnya. 
Walaupun edamame mempunyai kadar protein 
yang tinggi.  Protein miofibrilar adalah protein 
yang terdapat pada benang-benang daging 
ayam , miofibril dan miofilamen, yang 
termasuk dalam golongan protein ini adalah 
golongan protein globulin, seperti miosin, 
aktin dan tropomiosin. Jumlah protein 
golongan ini kurang lebih 50 % dari seluruh 
protein yang ada dan sifatnya sukar larut 
dalam air (Moedjiharto, 2005). 
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Gambar 3.  Grafik Kadar Protein Sosis Ayam  Dari Berbagai Jenis Edamame 
 
4.3   Kadar lemak  (% BK) 
 Hasil pengujian kadar lemak dengan 
penambahan kedelai edamame  dan 
konsentrasi edamame berkisar 1,1 % sampai 
8,27 % bk. Analisa keragaman menunjukkan 
bahwa perlakukan jenis edamame 
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap 
kadar air sosis (F ≤ 0,01), sedangkan jenis 
bahan pengikat dan  konsentrasinya, serta 
semua interaksi ketiga perlakuan tersebut 
tidak memberikan pengaruh nyata (F ≤ 0,05). 
Hasil uji Duncan 1 % menunjukkan bahwa 
kadar lemak sosis ayam kontrol  berbeda nyata 
dengan sosis ayam dengan penambahan 
edamame tidak berbeda nyata. Sosis ayam 
kontrol  mempunyai prosentase lemak lebih 
tinggi (7,41%)  dibanding dengan sosis ayam 
dengan penambahan edamame segar  (4,58 %) 
dan pasta edamame (4,76 %), seperti yang 
terlihat pada Gambar 4. 
Perbedaan kadar lemak sosis ayam  
dari berbagai jenis edamame ini disebabkan 
karena komposisi dan struktur lemak sosis 
edamame.  Hasil analisa proksimat 
menunjukkan bahwa edamane  mempunyai 
kadar lemak relatif tinggi yaitu 1,79 % BB 
setara  2,22 % BK, sedangkan kadar ayam 
adalah 0,46% BB . Data kadar lemak antara 
sosis ayam dengan konsentrasi edamame 
menunjukkan adanya peningkatan. Adanya 
kenaikan prosentase kandungan lemak sosis 
dari berbagai jenis edamame disebabkan 
karena adanya penurunan kadar ayam. Nilai 
kadar lemak antara ayam dengan edamame 
mengalami kenaikan sekitar 4,92 %.   
 
Gambar 4.   Grafik Kadar Lemak Sosis  Berbagai Jenis Edamame 
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Kemungkinan lain dengan adanya penggunaan 
edamame akan  menyebabkan kontak antara 
fraksi lemak dengan fraksi non lemak semakin 
tinggi pula, sehingga memungkinkan lemak 
mengadakan interaksi dengan fraksi-fraksi 
non lemak seperti protein khususnya protein 
miofibril. Mangino (1993) menjelaskan bahwa  
lemak berinteraksi dengan protein dalam suatu 
emulsi. Protein berperan sebagai emulsifier 
pada interaksi antara lemak dan air. Menurut 
Wong (1989), pada saat globula lemak 
terpisah saat pengadukan dalam air, maka 
globula lemak yang terdispersi terselubungi 
oleh protein, dimana bagian non polar protein 
terikat pada  bagian luar globula lemak, 
sedangkan bagian  polar protein terikat ke air.  
4.4   WHC  (%)  
 Water Holding Capacity (WHC) 
merupakan kemampuan protein untuk 
menyerap dan menahan air selama perlakuan 
mekanis (De Man, 1997). Hasil pengujian 
WHC sosis ayam dari perlakuan jenis 
edamame dan  konsentrasinya berkisar antara 
26,13 sampai 250,80 % dengan rerata 127,24 
%. Hasil analisa keragaman menunjukkan 
bahwa WHC sosis ayam berbagai jenis 
edamame berpengaruh sangat nyata (F≤0,01), 
sedangkan konsentrasi edamame dan semua 
interaksi dari ketiga perlakuan tidak 
memberikan pengaruh yang nyata  (F≤0,05). 
Uji  Duncan 1% WHC sosis ayam dengan 
sosis ayam penambahan edamame tidak 
berbeda nyata, demikian juga antara 
konsentrasi  edamame berbeda nyata  
(lampiran 4c).  Sosis ayam mempunyai WHC 
paling rendah (88,26 %) dan berbeda nyata 
dengan nilai WHC sosis ayam dengan 
penambahan edamame pasta  (160,27 %), 
sedangkan edamame bubuk (133,21 %) tidak 
mempunyai perbedaan dengan sosis ayam, 
seperti terlihat pada Gambar 5. 
 
Gambar  5.   Grafik Nilai WHC Sosis dengan Berbagai Jenis Edamame 
 
Perbedaan nilai WHC sosis ayam  berbagai 
jenis edamame ini sangat dipengaruhi oleh 
komposisi dan struktur protein  edamame.  
Park, (1995) menyatakan bahwa sosis ayam 
edamame  sebagai  konsentrat basah protein 
miofibrilar yang mampu membentuk gel, 
menahan air dan mengikat lemak.  Protein 
merupakan senyawa polimer asam-asam 
amino dan sifatnya  ditentukan oleh sejumlah 
asam-asam amino yang menyusunnya.  Asam 
amino mempunyai sifat hidrofil dan hidrifob ( 
Lou dan Wang, 2000 )  
4.5   Tekstur (gr/mm2) 
 Berry (1987), menyebutkan bahwa 
parameter tekstur gel biasa dipaparkan dengan 
istilah keempukan dan kekerasan.  
Perhitungan nilai keempukan dan kekerasan 
gel ini dilakukan dengan menggunakan alat 
Universal Testing Instrument merk Lloyd 
yang dinyatakan dalam Newton (kg/cm2). 
Semakin besar nilai yang Hasil pengujian 
tekstur sosis dari berbagai jenis edamame dan 
konsentrasinya berkisar antara 74,15 Gr/m2 
sampai 231,20 Gr/m2 (Lampiran 5a). Hasil 
analisa keragaman menunjukkan bahwa jenis 
edamame dan formulasi sosis ayam  
berpengaruh sangat nyata (F≤0,01). Nilai 
tekstur sosis ayam juga dipengaruhi oleh 
substitusi edamame.  Hasil uji pembedaan 
dengan Duncan menunjukkan bahwa sosis 
ayam kontrol dengan penambahan edamame 
mempunyai nilai tekstur (gel strength) yang 
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berbeda nyata.  Sosis ayam kontrol 
mempunyai nilai tekstur lebih tinggi (171,32 
Gr/mm2)  dibanding dengan sosis  dengan 
penambahan edamame  yaitu  141,03 Gr/mm2 
(Gambar 6).  
 
Gambar 6. Grafik Nilai Tekstur Sosis ayam Penambahan Jenis Bahan Pengikat 
5.6   Warna  Sosis Ayam 
Hasil pengujian warna sosis ayam 
berbagai jenis ikan, jenis bahan pengikat dan 
konsentrasinya yang dilakukan secara sensori 
dengan mutu hedonik berkisar antara putih 
kehijauan (2,0) sampai cenderung sangat hijau 
(4,47) dengan rerata agak hijau (3,51).Analisa 
keragaman menunjukkan bahwa jenis 
edamame  dan konsentrasinya, serta 
interaksinya tidak memberikan pengaruh 
nyata (F≤0,05), kecuali warna sosis ayam  dari 
berbagai konsentrasi  berpengaruh sangat 
nyata (F≤0,01). Warna sosis ayam  sangat 
ditentukan oleh komposisi kimia dari  bahan 
bakunya.  Ayam mempunyai warna daging 
putih, sedangkan kedelai edamame warnanya 
hijau.  Edamame memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap sosis ayam. 
 
4. 7   Bau Sosis 
Bau sosis ayam berkisar antara bau 
langu lemah (2,0) sampai bau langu agak  kuat 
(4,0), dengan rerata bau langu  sedang (2,98).  
Analisa keragaman bau sosis ayam 
menunjukkan bahwa jenis edamame serta 
interaksinya tidak memberikan pengaruh 
nyata (F≤0,05), kecuali bau sosis dengan 
berbagai konsntrasi edamame sangat nyata 
(F≤0,01). Analisa pembedaan dengan Uji 
Duncan  1% menunjukkan bahwa sosis ayam 
dengan penambahan edamame mempunyai 
bau agak langu  yang  berbeda nyata dengan 
sosis edamame segar dengan sosis edamame 
pasta (2,73  dan 2,70) Sosis Edamame segar  
mempunyai bau langu yang lebih tajam (2,53) 
dibanding dengan sosis edamame pasta  (2,73) 
dan sosis edamame bubuk (2,70).  
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Gambar 7.   Grafik Nilai Mutu Hedonik Mutu Bau sosis ayam berbagai Jenis Edamame 
 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Penggunaan jenis kedelai edamame 
dengan berbagai konsentrasi formulasi  sangat 
mempengaruhi  nilai WHC dan pembetukan 
tekstur (Gel Strength) sosis ayam. Jika 
dibandingkan edamame pasta dan bubuk  
lebih mampu meningkatkan nilai WHC yaitu 
161, 10 % dan  tekstur (Gel Strength)  yaitu 
141, 31 Gr/mm2  dibanding gluten.  
Penambahan konsentrasi edamame yang 
tinggi akan menurunkan kadar air sosis ayam, 
sebaliknya meningkatkan nilai WHC dan 
tektur (Gel Strength) sosis ayam. Konsentrasi 
sampai 400 gram  masih menunjukkan 
kenaikan yang linier dan mempunyai kadar air 
, WHC dan tektur (Gel Strength)  
Jenis edamame sangat mempengaruhi 
karakteristik sosis ayam yang dihasilkan.  
Jenis edamame memberikan pengaruh sangat 
nyata pada semua parameter yang meliputi 
tekstur (Gel Strength), WHC, sifat kimiawi 
dan sifat organoleptik sosis ayam.  Edamame 
pasta menghasilkan karakteristik sosis lebih 
baik dibanding dengan edamame segar dan 
edamame bubuk. Sosis ayam pasta 
mempunyai nilai WHC 160,27% , tekstur 
166,14 Gr/ mm2, kadar air 80, 57% BB, kadar 
lemak 4,58 % BK, kadar protein 89,16 % BK,  
warna putih dan bau khas langu yang lemah.  
Saran 
Penggunaan edamame sebagai 
substitusi sosis ayam sampai 400 gram masih 
memberikan hasil yang meningkat.  Untuk itu 
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
peningkatan konsentrasi binder agar diketahui 
optimasinya.  
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